Fiche Technique — Pain Batbout

Ingrédients :

* 550 g de semoule fine
* 5,5 g de levure séche
» 10 g de sel

* 9 g de sucre

* 25 g de lait en poudre
*25a30cldeau

Préparation :

Dans un saladier, versez tous les ingrédients secs : semoule, levure, sel, sucre et lait en poudre.
Ajoutez progressivement I'eau en mélangeant jusqu’a obtenir une pate homogéne et souple.
Pétrissez pendant environ 10 minutes.

Laissez reposer la pate couverte pendant 45 minutes a 1h.

Dégazez, formez des petites boules, puis aplatissez-les Iégerement.

Laissez de nouveau reposer 10-15 minutes.

Cuire sur une poéle bien chaude (type crépiére) sans matiere grasse jusqu’a ce que le pain gonfle
et soit doré des deux cotés.



